
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  วิทยาเขตนครศรีธรรมราช พื้นที่ทุ่งใหญ่ 

 
หลักสูตร / สาขาวิชา วุฒิการศึกษาที่รับ 

ระดับปริญญาตรี  
หลักสูตร 4 ปี  
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ ม.6 แผนการเรียนวิทย์-คณิต หรือ ศิลป์-

คณิต หรือเทียบเท่า, ปวช. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
, อุตสาหกรรมอาหาร หรือเทียบเท่า  

เทคโนโลยีชีวภาพ รับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ ม.6 แผนการเรียนวิทย์-คณิต หรือเทียบเท่า 
อาหารและโภชนาการ รับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ ม.6 ทุกแผนการเรียน หรือระดับการศึกษา 

ปวช. ทุกสาขาวิชา 
การจัดการอุตสาหกรรมอาหารและ
บริการ 

รับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ ม.6 หรือระดับ ปวช. ประเภทวิชาคหกรรม 
และสาขาอ่ืนๆที่เกี่ยวข้อง 

หลักสูตรเทียบโอน  
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ ปวส. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารหรือสาขาอ่ืนๆ ที่เทียบเท่า 
อาหารและโภชนาการ รับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ ปวส. สาขาอาหารและโภชนาการ หรือ

สาขาอ่ืนๆ ที่เทียบเท่า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
หลักสูตรที่เปิดสอน 

ระดับปริญญาตรี 
หลักสูตร 4 ปี 
1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 - ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อปริญญา : วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
Bachelor of  Science (Food Science and Technology) 
B.Sc. (Food Science and Technology) 
 
- รูปแบบของหลักสูตร 
 ระดับปริญญาตรี  หลักสูตร 4 ปี        

- ปรัชญา 
 มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่สามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือการประกอบอาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพและสามารถปรับตัวได้
สอดคล้องกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง 

- วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบและจรรยาบรรณวิชาชีพ มีความรับผิดชอบ
ต่อตนเองและผู้อ่ืน มีจิตส านึกต่อการอนุรักษ์วัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม 
  2.เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถและทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
สามารถประยุกต์ใช้เพื่อการประกอบอาชีพและศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้น 
  3. เพ่ือผลิตบัณฑิตทีมีความสามารถในการวิเคราะห์ปัญหา ประเมินข้อมูล และเสนอแนวทางในการ
แก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงานได้เหมาะสม  
  4. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรับผิดชอบและมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อการปฏิบัติงานและด้านอ่ืนๆที่ได้รับ
มอบหมาย 
  5. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สามารถน าความรู้ทางสถิติและเทคโนโลยีสารสนเทศมาประยุกต์ใช้ในการ
ปฏิบัติงาน  

- คุณสมบัติของผู้เข้ารับการสมัคร 
  เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย แผนการเรียนวิทย์ -คณิต หรือศิลป์-คณิต หรือ
เทียบเท่า หรือเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร, อุตสาหกรรมอาหาร หรือเทียบเท่า  
   
 
 
 



- ลักษณะสาขาวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เพ่ือการแปรรูปผลผลิตการเกษตร เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ โดยมีการศึกษาวิชาจุลชีววิทยาอาหาร เคมีอาหาร วิศวกรรมอาหาร การแปร
รูปอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร เพ่ือการผลิตอาหารที่มีคุณภาพและมีความปลอดภัย ตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้บริโภคและนโยบายของประเทศด้านครัวไทยครัวโลก ตลอดจนการประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิชาชีพ
ให้เกิดประโยชน์ในการพัฒนาประเทศ 
 
 - อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
 ประกอบอาชีพในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้งภาครัฐ เอกชน
และรัฐวิสาหกิจ เช่น 

1. ผู้สอนในสถาบันการศึกษาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2. เจ้าหน้าที่หรือนักวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในหน่วยงานต่างๆ เช่น 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กรมวิทยาศาสตร์บริการ องค์การอาหารและยา สถานศึกษา 
3. นักควบคุมคุณภาพอาหารและกระบวนการผลิต 
4. นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
5. ตัวแทนจ าหน่ายวัสดุและอุปกรณ์ผลิตอาหาร 
6. นักวิทยาศาสตร์ในห้องปฏิบัติการด้านต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 
7. ประกอบธุรกิจส่วนตัว 

 
2. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 

- ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อปริญญา : วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
Bachelor of Science (Biotechnology) 
B.Sc. (Biotechnology) 

- รูปแบบของหลักสูตร 
ระดับปริญญาตรี  หลักสูตร 4 ปี 

- ปรัชญา 
ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ทักษะ และจรรยาบรรณวิชาชีพด้านเทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรมเกษตร

เพ่ือสร้างความเข้มแข็งทางเทคโนโลยีชีวภาพของประเทศ  

- วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม จิตส านึก และความรับผิดชอบต่อสังคมตาม
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

 2. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรอบรู้ในวิชาการทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ รวมทั้งหลักการในด้าน
เทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรมเกษตรในเชิงกว้างและเชิงลึก สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการประกอบอาชีพ
ต่างๆ และการศึกษาต่อในระดับสูงได้อย่างเหมาะสม 



 3. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิด วิเคราะห์ เสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหา โดยการ
ใช้ความรู้ในสาขาวิชาและสาขาอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 4. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีปฏิสัมพันธ์ที่ดแีละสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน   
 5. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีทักษะด้านการสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้ถูกต้อง  สามารถ
น าไปประยุกต์ใช้กับการเรียนและชีวิตประจ าวันได้อย่างเหมาะสม 
 

- คุณสมบัติของผู้เข้ารับการสมัคร 

 รับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย แผนการเรียนวิทยาศาสตร์ -คณิตศาสตร์หรือ
เทียบเท่า 

- ลักษณะสาขาวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับการใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์และวิศวกรรมศาสตร์ เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์วัสดุ ,ชีวภาพ
จากกิจกรรมของจุลินทรีย์ ผลิตภัณฑ์อาหาร พลังงานทดแทน การสกัดสารที่มีคุณสมบัติเป็นยาจากพืชสมุนไพร
ทีม่ีคุณค่าทางเศรษฐกิจ การศึกษาวิจัยทางด้านการปรับปรุงพันธุกรรมของพืชและสัตว์  การท าปุ๋ยหมักชีวภาพ 
ตลอดจนการใช้วัสดุเศษเหลือทิ้งและการจัดการสิ่งแวดล้อม โดยมุ่งเน้นให้นักศึกษามีความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและ
ปฏิบัติ มีการฝึกงานในหน่วยงานของภาครัฐและเอกชนเพื่อเพ่ิมความรู้ความช านาญในวิชาชีพ 

- อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
 ประกอบอาชีพในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับงานเทคโนโลยีชีวภาพทั้งหน่วยงานภาครัฐและ

เอกชนดังนี้ 
 1. นักวิจัยทางด้านเทคโนโลยีชีวภาพประจ าหน่วยวิจัยต่างๆ ทั้งภาครัฐและเอกชน 
 2. เจ้าหน้าที่วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีชีวภาพในหน่วยงานของรัฐ เช่น กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
หน่วยปฏิบัติการวิจัยของศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ โรงพยาบาล 
 3. อาจารย์ผู้สอนทางด้านวิทยาศาสตร์ในระดับมัธยมศึกษา 
 4. เป็นผู้ที่มีความรู้พ้ืนฐานเพียงพอส าหรับการศึกษาต่อในขั้นสูงต่อไป 
 5. ประกอบธุรกิจส่วนตัว  
 6. พนักงานบริษัทเอกชนที่เกี่ยวข้องกับครุภัณฑ์และอุปกรณ์วิทยาศาสตร์ 
 
3. หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

- ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อปริญญา : คหกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
Bachelor of Home Economics (Food and Nutrition) 
B.H.E. (Food and Nutrition) 

- รูปแบบของหลักสูตร 
ระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี  

 



- ปรัชญา 
ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถด้านอาหารและโภชนาการ มีคุณธรรม จริยธรรม มีความคิด

สร้างสรรค ์พัฒนาตนเอง สามารถใช้ภาษา เทคโนโลยีสารสนเทศ ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

- วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1. ผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม มีระเบียบวินัย ขยันหมั่นเพียร ส านึกในจรรยาอาชีพ 
รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม ตลอดจนธ ารงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียม ประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 
 2. ผลิตบัณฑิตให้มีความรอบรู้ทางวิชาการและทักษะทางวิชาชีพในศาสตร์ทางด้านอาหารและ
โภชนาการ มีความสามารถในการปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการเทียบเท่ามาตรฐานสมรรถนะทาง
วิชาชีพในภูมิภาคอ่ืนของโลก 

3. ผลิตบัณฑิตให้มีทักษะการวิเคราะห์สถานการณ์โดยประยุกต์ใช้ความรู้ เหตุผลและวิจารณญาณ
อย่างเหมาะสมเมื่อต้องเผชิญกับสถานการณ์ต่างๆ 

4. ผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม สามารถพัฒนา
ตนเอง ทั้งด้านความรู้ ทักษะวิชาชีพ และคุณธรรมอย่างต่อเนื่อง 

5. ผลิตบัณฑิตให้มีประสิทธิภาพในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือสนับสนุนงานทางด้านอาหารและ
โภชนาการ ตลอดจนมีความรู้และสามารถในการใช้เทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์ ในการประมวลและ
วิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือการวางแผน การจัดการและการพัฒนา 
 
- คุณสมบัติของผู้เข้ารับการสมัคร 
  เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ทุกสาขาวิชา หรือมัธยมศึกษาตอนปลายทุก
แผนการเรียน    

- ลักษณะสาขาวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับการผลิตอาหารรูปแบบต่างๆ โดยค านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ การวางแผน การ
จัดเตรียมอาหาร ส าหรับผู้บริโภควัยต่างๆ การจัดอาหารในโรงพยาบาล และโรงแรม เทคนิคการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม อาหารเพ่ือสุขภาพ การจัดการธุรกิจอาหาร รวมถึงการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ
อาหาร 
- อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
  1. นักธุรกิจด้านการอาหาร 
  2. พนักงานโรงแรม จัดซื้ออุปกรณ์อาหาร ผู้จัดการฝ่ายเก็บอาหารและอุปกรณ์ ผู้จัดการฝ่ายจัดเลี้ยง 
  3.  พ่อครัว แม่ครัวในโรงแรมหรือในร้านอาหาร 
  4.  ฝ่ายโภชนาการของหน่วยงานต่างๆ ของรัฐ เอกชน รัฐวสิาหกิจ  
  5.  นักก าหนดอาหาร ให้ค าปรึกษาผู้ป่วยเฉพาะโรคในโรงพยาบาล 
  6.  ครู และอาจารย์สอนในสถาบันการศึกษาทุกระดับ 
  7.  นักวิชาการด้านอาหาร 
  8.  ผู้ตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
  9.  ผู้ประกอบการโรงงานผลิตอาหาร 
  10. ผู้ประกอบการธุรกิจการจัดเลี้ยงใน และนอกสถานที่ พร้อมสันทนาการ 
  11. ผู้ประกอบการคลินิกอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารเฉพาะวัย เช่น วัยชรา วัยทารก วัยเด็ก 
  12. ผู้สอนท าอาหาร 
        13. นักทดสอบต ารับอาหาร 



 
4. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการ 

- ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อปริญญา : วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการ 
วท.บ. (การจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการ) 
Bachelor of  Science (Food Industry and Service  Management) 
B.Sc. (Food Industry and Service Management) 

- รูปแบบของหลักสูตร 
  ระดับปริญญาตรี  หลักสูตร 4 ปี 

- ปรัชญา 
    บัณฑิตมีทักษะและความรู้ด้านการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการ สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
เพ่ือการประกอบอาชีพ อย่างมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ และสามารถพัฒนาองค์ความรู้ที่
เกี่ยวข้องเพ่ือประโยชน์ด้านวิชาชีพ 

- วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม มีระเบียบวินัย ขยันหมั่นเพียร ส านึกในจรรยาบรรณวิชาชีพ 

รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม ตลอดจนธ ารงไว้ซ่ึงขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย   
2. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ด้านทฤษฎี และมีทักษะในด้านการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการ 

ที่สามารถน าความรู้ออกไปประกอบอาชีพที่เก่ียวข้องได้อย่างเหมาะสม 
3. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีทักษะในการวิเคราะห์และสังเคราะห์สถานการณ์ โดยประยุกต์ใช้ความรู้ เหตุผล 

และวิจารณญาณอย่างเหมาะสม  
4. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม สามารถ

พัฒนาตนเองทั้งด้านความรู้ ทักษะวิชาชีพ และคุณธรรมอย่างต่อเนื่อง  
   5. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีประสิทธิภาพในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือสนับสนุนงานทางด้านการ
จัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการ ตลอดจนมีความรู้และสามารถใช้เทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์ในการ
ประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูล 

- คุณสมบัติของผู้เข้ารับการสมัคร 
  เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภท
วิชาคหกรรม และสาขาอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 
 
 
 
   



- ลักษณะของสาขาวิชา 
 1. การบูรณาการความรู้ 3 ศาสตร์เข้าด้วยกัน ได้แก่ เทคโนโลยีในกระบวนการผลิตอาหาร ที่ได้
มาตรฐานและมีคุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการ ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล ผสมผสานกับศิลปะการตกแต่ง
อาหาร การจัดบริการอาหารให้มีความสวยงามน่ารับประทาน ตลอดจนความรู้ในการบริหารจัดการธุรกิจ
อาหาร  
 2. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สนองตอบความต้องการของตลาดแรงงาน ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอุตสาหกรรม
อาหาร 3 กลุ่มใหญ่ ได้แก่ ธุรกิจบริการอาหาร (Food Services), ธุรกิจค้าปลีกอาหาร (Food Retail), โรงแรม
ภัตตาคาร และสถาบัน (Hotel Restaurant and Institutions) 
 3. มุ่งเน้นการฝึกทักษะวิชาชีพและประสบการณ์ทั้งภายในและภายนอกรั้วมหาวิทยาลัย โดยมี
รายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 - การฝึกงานภายใน ตั้งแต่ระหว่างปิดภาคการศึกษา ชั้นปีที่ 2 
 - การฝึกงานภายนอก ระหว่างปิดภาคการศึกษา ชั้นปีที่ 3 
 - การท าสหกิจศึกษาในปี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 
 4. เพ่ือผลิตและพัฒนานักศึกษาให้ตรงตามอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย คือ “การเป็นบัณฑิตนัก
ปฏิบัติ” อีกทั้งเพ่ือเป็นการเสริมสร้างประสบการณ์จริงให้แก่นักศึกษา และเตรียมความพร้อมให้นักศึกษา
สามารถปรับตัวเพ่ือการท างานหลังจบการศึกษา 

- อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
ประกอบอาชีพในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและ/หรือบริการอาหารทั้งภาครัฐ เอกชน  

รัฐวิสาหกิจและธุรกิจส่วนตัว เช่น 
1. ท างานในหน่วยงานธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและ/หรือบริการอาหาร  เช่น ภัตตาคาร  โรงแรม 

โรงพยาบาล โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ธุรกิจค้าปลีก  ครัวสายการบิน หรือหน่วยงานต่างๆ ในต าแหน่งที่
เกี่ยวข้องกับฝ่ายผลิต จัดเลี้ยง บริการอาหาร จัดซื้อวัตถุดิบพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและควบคุมคุณภาพ 

2. ประกอบธุรกิจส่วนตัว เช่น ธุรกิจจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มทั้งในและนอกสถานที่ (Catering) 
ธุรกิจร้านอาหารประเภทต่างๆ 

3. ตัวแทนจ าหน่ายวัสดุอุปกรณ์ด้านอุตสาหกรรมอาหารและ/หรือการบริการ 
4. ผู้สอนในสถาบันการศึกษาทางด้านการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หลักสูตรเทียบโอน 
1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 - ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อปริญญา : วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
Bachelor of  Science (Food Science and Technology) 
B.Sc. (Food Science and Technology) 
 
- รูปแบบของหลักสูตร 
 ระดับปริญญาตรี  หลักสูตรเทียบโอน        

- ปรัชญา 
 มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่สามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือการประกอบอาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพและสามารถปรับตัวได้
สอดคล้องกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง 

- วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบและจรรยาบรรณวิชาชีพ มีความรับผิดชอบ
ต่อตนเองและผู้อ่ืน มีจิตส านึกต่อการอนุรักษ์วัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม 
  2.เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถและทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
สามารถประยุกต์ใช้เพื่อการประกอบอาชีพและศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้น 
  3. เพ่ือผลิตบัณฑิตทีมีความสามารถในการวิเคราะห์ปัญหา ประเมินข้อมูล และเสนอแนวทางในการ
แก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงานได้เหมาะสม  
  4. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรับผิดชอบและมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อการปฏิบัติงานและด้านอ่ืนๆที่ได้รับ
มอบหมาย 
  5. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สามารถน าความรู้ทางสถิติและเทคโนโลยีสารสนเทศมาประยุกต์ใช้ในการ
ปฏิบัติงาน  

- คุณสมบัติของผู้เข้ารับการสมัคร 
  เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร หรือสาขาอ่ืนๆทีเ่ทียบเท่า ที่ผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการประจ าหลักสูตรของสาขา โดยวิธีเทียบ
โอนผลการเรียน 

- ลักษณะสาขาวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เพ่ือการแปรรูปผลผลิตการเกษตร เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ โดยมีการศึกษาวิชาจุลชีววิทยาอาหาร เคมีอาหาร วิศวกรรมอาหาร การแปร
รูปอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร เพ่ือการผลิตอาหารที่มีคุณภาพและมีความปลอดภัย ตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้บริโภคและนโยบายของประเทศด้านครัวไทยครัวโลก ตลอดจนการประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิชาชีพ
ให้เกิดประโยชน์ในการพัฒนาประเทศ 
 



 - อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
 ประกอบอาชีพในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้งภาครัฐ เอกชน
และรัฐวิสาหกิจ เช่น 

1. ผู้สอนในสถาบันการศึกษาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2. เจ้าหน้าที่หรือนักวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในหน่วยงานต่างๆ เช่น 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กรมวิทยาศาสตร์บริการ องค์การอาหารและยา สถานศึกษา 
3. นักควบคุมคุณภาพอาหารและกระบวนการผลิต 
4. นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
5. ตัวแทนจ าหน่ายวัสดุและอุปกรณ์ผลิตอาหาร 
6. นักวิทยาศาสตร์ในห้องปฏิบัติการด้านต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 
7. ประกอบธุรกิจส่วนตัว 

2. หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

- ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อปริญญา : คหกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
Bachelor of Home Economics (Food and Nutrition) 
B.H.E. (Food and Nutrition) 

- รูปแบบของหลักสูตร 
ระดับปริญญาตรี หลักสูตรเทียบโอน 

- ปรัชญา 
ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถด้านอาหารและโภชนาการ มีคุณธรรม จริยธรรม มีความคิด

สร้างสรรค ์พัฒนาตนเอง สามารถใช้ภาษา เทคโนโลยีสารสนเทศ ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

- วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1. ผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม มีระเบียบวินัย ขยันหมั่นเพียร ส านึกในจรรยาอาชีพ 
รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม ตลอดจนธ ารงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียม ประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 
 2. ผลิตบัณฑิตให้มีความรอบรู้ทางวิชาการและทักษะทางวิชาชีพในศาสตร์ทางด้านอาหารและ
โภชนาการ มีความสามารถในการปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการเทียบเท่ามาตรฐานสมรรถนะทาง
วิชาชีพในภูมิภาคอ่ืนของโลก 

3. ผลิตบัณฑิตให้มีทักษะการวิเคราะห์สถานการณ์โดยประยุกต์ใช้ความรู้ เหตุผลและวิจารณญาณ
อย่างเหมาะสมเมื่อต้องเผชิญกับสถานการณ์ต่างๆ 

4. ผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม สามารถพัฒนา
ตนเอง ทั้งด้านความรู้ ทักษะวิชาชีพ และคุณธรรมอย่างต่อเนื่อง 

5. ผลิตบัณฑิตให้มีประสิทธิภาพในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือสนับสนุนงานทางด้านอาหารและ
โภชนาการ ตลอดจนมีความรู้และสามารถในการใช้เทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์ ในการประมวลและ
วิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือการวางแผน การจัดการและการพัฒนา 
 



- คุณสมบัติของผู้เข้ารับการสมัคร 
  เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการหรือ
สาขาอ่ืนๆ ที่เทียบเท่า โดยวิธีเทียบโอนผลการเรียน 

- ลักษณะสาขาวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับการผลิตอาหารรูปแบบต่างๆ โดยค านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ การวางแผน การ
จัดเตรียมอาหาร ส าหรับผู้บริโภควัยต่างๆ การจัดอาหารในโรงพยาบาล และโรงแรม เทคนิคการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม อาหารเพ่ือสุขภาพ การจัดการธุรกิจอาหาร รวมถึงการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ
อาหาร 

- อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
  1. นักธุรกิจด้านการอาหาร 
  2. พนักงานโรงแรม จัดซื้ออุปกรณ์อาหาร ผู้จัดการฝ่ายเก็บอาหารและอุปกรณ์ ผู้จัดการฝ่ายจัดเลี้ยง 
  3.  พ่อครัว แม่ครัวในโรงแรมหรือในร้านอาหาร 
  4.  ฝ่ายโภชนาการของหน่วยงานต่างๆ ของรัฐ เอกชน รัฐวสิาหกิจ  
  5.  นักก าหนดอาหาร ให้ค าปรึกษาผู้ป่วยเฉพาะโรคในโรงพยาบาล 
  6.  ครู และอาจารย์สอนในสถาบันการศึกษาทุกระดับ 
  7.  นักวิชาการด้านอาหาร 
  8.  ผู้ตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
  9.  ผู้ประกอบการโรงงานผลิตอาหาร 
  10. ผู้ประกอบการธุรกิจการจัดเลี้ยงใน และนอกสถานที่ พร้อมสันทนาการ 
  11. ผู้ประกอบการคลินิกอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารเฉพาะวัย เช่น วัยชรา วัยทารก วัยเด็ก 
  12. ผู้สอนท าอาหาร 
        13. นักทดสอบต ารับอาหาร 
 
 


